
BIOCONVERSÃO DE COMPOSTOS ANTIOXIDANTES NA FERMENTAÇÃO DE KOMBUCHA

I Simpósio Brasileiro de Bebidas Fermentadas e Destiladas., 1ª edição, de 13/04/2021 a 16/04/2021 
ISBN dos Anais: 978-65-86861-97-6

RODRIGUEZ; Angie Dahiana Duque , VENTURIM; Bárbara Côgo , ROCHA; André Ricardo Ferreira da Silva , LOPES; Isabelle Lima , MARTIN; José Guilherme Prado 

RESUMO

1.      Introdução  A kombucha é uma bebida produzida a partir da fermentação de infusões de chás da espécie Camellia sinensis por uma cultura
starter denominada SCOBY (Symbiotic Culture Of Bacteria and Yeast) (Watawana et al., 2015) (Figura 1). Durante este processo, os chás liberam
compostos bioativos, como fenóis simples ou polifenóis, com destaque para as catequinas (Braibante et al., 2014). Além disso, a microbiota é
responsável pela conversão de ácidos fenólicos em compostos antioxidantes e co-fatores que ativam a defesa celular contra o estresse oxidativo
(Senger et al., 2016). A presente revisão objetiva elucidar o mecanismo de bioconversão de compostos bioativos durante a fermentação da
kombucha, relacionados à atividade antioxidante. Figura 1. Obtenção da kombucha, composição química e benefícios à saúde.  

  2. Metodologia  Este estudo qualitativo foi realizado por meio de revisão bibliográfica não sistemática em diversas bases de dados acadêmicos
considerando-se os descritores: “kombucha”, “propriedades antioxidantes” e “compostos fenólicos". 3. Resultados e discussão Em geral, os chás
contêm polifenóis, aminoácidos, cafeína, compostos voláteis e minerais (Coelho et al., 2020) e os processos fermentativos contribuem para a
bioconversão dos compostos fenólicos em metabólitos com atividade antioxidante e biodisponibilidade, o que agrega valor nutricional e funcional à
kombucha (Ahmed, Hikal e Abou-Taleb, 2020). Entre estes compostos encontram-se as catequinas (epicatequinas, paraepigalotequinas,
epicatequina galato de epigalocatequina-3-galato), derivadas dos polifenóis que se caracterizam por sua estabilidade em soluções ácidas e que
contribuem para a prevenção de doenças (Jayabalan et al., 2008) pela capacidade de minimizar o efeito dos radicais livres (Tabela 2). Estudos têm
evidenciado que após a fermentação dos chás os teores de compostos antioxidantes podem aumentar em até 54% (Chakravortya et al., 2016), o
que pode estar relacionado à conversão dos complexos fenólicos durante a fermentação (Jayabalan et. al., 2008) em consequência do ambiente
ácido e atividade enzimática de bactérias e leveduras (Maura, 2019; Watawana et al., 2015). Tabela 2. Benefícios à saúde relacionados ao conteúdo
de antioxidantes da kombucha.   Benefícios à saúde decorrentes do consumo da bebida Referências Prevenção de câncer Conney et al. (2002)
Ioannides, (2003), Yoxall (2003), Park e Dong, (2003), Jabalayan et al. (2011), Srihari et al. (2013), Jayabalan et al. (2014) Proteção hepática
Jayabalan et al., 2016). Proteção renal Monnerat et al. (2020) Imunomodulação Fu et al. (2014), Jayabalan et al., (2014) Prevenção de artrite e
demais inflamações Fu et al. (2014), Jayabalan et al., (2014), Lobo, Dias, Shenoy, (2017) Combate ao estresse celular e radicais livre Jayabalan et al.
(2008), Malbaša et al., (2011), Jayabalan et al., (2014), Fu et al. (2014) Controle da pressão arterial Monnerat et al. (2020) Integridade da pele
Malbaša et al., (2011), Jayabalan et al., (2014), Fu et al. (2014)   4. Conclusões  O processo de fermentação de chás para produção de kombucha é
uma técnica de transformação bioquímica que permite a bioconversão de compostos antioxidantes, ácidos orgânicos e outros tipos de biomoléculas
que melhoram a qualidade físico-química e nutricional do produto final, o que tem incentivado seu consumo e produção a nível mundial. 5.
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